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1 INTRODUCAO A QUIMICA ANALITICA
1.1 A Quimica e a Gastronomia

1.

ok wnN

Simples relacdes entre a Quimica e a Gastronomia;

Como a Quimica pode ajudar na Gastronomia e Nutri¢éo
Dois quimicos importantes para a Gastronomia;
Importantes feitos da quimica na Gastronomia;

Reaces quimicas envolvidas nas preparacdes do dia a dia;
Gastronomia molecular.

1.2 Defini¢bes

Quimica Analitica é o processo ou a série de processos para identificacdo ou

quantificacdo de uma substancia ou componentes de solucdes, misturas ou ainda
determinar a estrutura de componentes quimicos.

Qualitativa: Tem como objetivo identificar a presenga de elementos, compostos ou
impurezas nas amostras.

Quantitativa: Tem como objetivo determinar a quantidade de alguns ou de todos os
componentes.

1.3 Técnicas de identificacdo e/ou quantificacdo de espécies quimicas
Classificacao

Analise Qualitativa: Quem?
Analise Quantitativa: Quanto?

Meétodos de analise qualitativa
Ensaios que permitem: identificacdo dos elementos/condicGes. Ex: Fenolftaleina

- indicador de pH: incolor em meio &cido ou rosa em meio basico.

Meétodos de analise quantitativa

Identifica quantidade

Analito: espécie quimica de interesse. Ex: Teor de ferro na jucara.
Amostra: matriz analisada. EX: jucara.

Classificacdo dos métodos analiticos

Métodos classicos: Volumetria ou titrimetria e Gravimetria.
Métodos instrumentais: Elétricos e Opticos.
Cromatografia: Separacdo e determinacéo.

Etapas do processo analitico

1 — Problema analitico: hipdtese.

2 — Selecao dos métodos de campo e laboratorio.

3 — Amostragem do material: coleta da amostra, preservagéo e condicionamento.
4 — Processamento da amostra: secagem, moagem,etc...

5 — Sobulibilizagdo da amostra, pre-concentracao, digestao.

6 — Determinacgdo/ medida.

7 — Processamento de dados e avaliacdo estatistica.

8 — Divulgagéo dos resultados.



Escolha do método analitico

1. Quantidade de amostra disponivel;

2. Quantidade relativa do componente desejado;
3. Exatidao requerida;

4. Composi¢do quimica da amostra;

5. NUmero de amostras a analisar;

6. Recursos disponiveis.

Garantia de Qualidade

Confiabilidade dos resultados

I Exatidao; M Precisdo; M Sensibilidade; M Especificidade;  Simplicidade;

I Anélise simultanea; M Aplicabilidade; ¥ Custo/tempo; M ConsideracOes ecoldgicas.

Exatid&do

Mede guanto proximo o resultado de um dado método analitico se encontra
do resultado real previamente definido.

<@ Porcentagem de recuperacdo do composto de interesse que foi adicionado
a amostra numa quantidade previamente conhecida.

<@ Comparagdo com outro método de referéncia.

Precisdo
Concordancia entre os resultados de varias medidas efetuadas sobre a mesma
amostra e nas mesmas condi¢des de analise.
<@ Repetibilidade interlaboratorial (mesma amostra € analisada por varios
laboratérios utilizando o método em teste).

Erros na Analise Quantitativa
Exato e preciso Exato mas néo preciso

Centro do Alvo

Repetitivo Exato Centro do Alvo

Nao Repetitivo Exato

Preciso mas nao exato Nao preciso e nao exato

Centro do Alve

Centro do Alvo Nao Repetitive Inexato

Repetitivo Inexato




2 SOLUCOES E CONCENTRACAO DE SOLUCOES

2.1 Matéria
Matéria é tudo o que tem massa e ocupa espaco. Qualquer coisa que tenha

existéncia fisica ou real é matéria. Tudo o que existe no universo conhecido manifesta-se
como matéria ou energia. A matéria pode ser liquida, sélida ou gasosa. Sdo exemplos de
matéria: papel, madeira, ar, agua, pedra.

Classificacdo da matéria
A mateéria pode se agrupar através dos atomos e formar os mais variados

produtos que se classificam em: substancias e misturas.

As substancias se diferem em dois tipos, de acordo com suas composigoes:

Substancias simples: essas apresentam apenas um elemento, ou seja, apenas
um tipo de &tomo que pode estar agrupado em moléculas ou isolado.

Exemplos: Hidrogénio (Hz) e Hélio (He). Repare que o nome da substancia
simples pode ser o0 mesmo do elemento que a constitui ou pode ser diferente, como é o
caso do Géas Ozonio (O3).

Substancias compostas: também chamadas de compostos, essas substancias
sdo formadas por mais de um elemento quimico.

Exemplos: Agua (H20), Gés cianidrico (HCN), Gas carbonico (CO2), Amonia
(NHa).

Mistura: material formado por duas ou mais substancias, sendo cada uma
destas denominada componente.

Fase: em uma mistura, é cada uma das por¢cbes gque apresenta aspecto
homogéneo ou uniforme.

Classificacdo das misturas

Mistura homogénea: toda mistura que apresenta uma Unica fase. Ex: Ar.

Mistura heterogénea: toda mistura que apresenta pelo menos duas fases. Ex:
Agua com areia.

2.2 Solucdes

As solucgdes sdo misturas homogéneas, ou seja, que apresentam um aspecto
visual uniforme com uma Unica fase que podem se apresentar nos estados fisicos sélido,
liquido ou gasoso, compostas por particulas menores que 1 nm e que sd8o compostas
basicamente por soluto e solvente.

Devido as reduzidas dimens@es das particulas que compde as solu¢des, ndo €
possivel realizar a separacdo da mistura através dos processos tradicionais, como filtros
por exemplo.

o Soluto: é uma substancia que esta dispersa em um solvente, ou seja, € a substancia
que seré dissolvida em um meio chamado solvente afim que formar uma solucéo
qualquer desejada.

o Solvente: é uma substancia onde o soluto é disperso, ou seja, é a parte que se
apresenta em maior quantidade em uma solucéo e onde o soluto é dissolvido. O
solvente mais utilizado é aagua, que também € conhecido como solvente
universal.


https://www.infoescola.com/quimica/misturas-homogeneas/
https://www.infoescola.com/quimica/estados-fisicos-da-materia/
https://www.infoescola.com/compostos-quimicos/solventes/
https://www.infoescola.com/quimica/separacao-de-substancias-misturas/
https://www.infoescola.com/agua/
https://www.infoescola.com/compostos-quimicos/agua-solvente-universal/
https://www.infoescola.com/compostos-quimicos/agua-solvente-universal/

As solugdes podem ser classificadas de diferentes maneiras, pelo estado
fisico em que se encontram, com relacdo a natureza do soluto ou ainda pela quantidade
de soluto e solvente que compde a solucéo.

Com relacdo ao estado fisico de agregacdo em que se encontram, podemos
classificar as solucdes em:

o Solugdes solidas: ouro 18 quilates, latdo e outras ligas metélicas diversas.

« Solucdes liquidas: soro fisiologico, alcool comercial e agua com acucar.

o Solugdes gasosas: ar atmosférico entre outras misturas gasosas de interesse
comercial.

Em casos onde todos os componentes da solugdo se encontram no mesmo
estado fisico, considera-se o soluto o composto presente em menor quantidade e solvente
0 composto presente em maior quantidade na mistura.

Com relacdo entre a quantidade de soluto e solvente que compde a solugédo
(saturacéo da solucgéo), classificamos as mesmas em:

o Solucbes insaturadas: Possuem menor quantidade de soluto em relacdo a
quantidade de solvente.

o Solucdes saturadas: Possuem a maxima quantidade de soluto em determinada
quantidade de solvente.

o Solucdes saturadas com corpo de fundo: Possuem a maxima quantidade de
soluto em determinada quantidade de solvente e fica soluto em excesso.

o Solucdes supersaturadas: Possuem maior quantidade de soluto em relacdo a
quantidade de solvente.

As solucdes podem ser concentradas ou diluidas, de acordo com a
necessidade e aplicacéo a qual se destinam. Nas soluc¢des concentradas, o volume total de
solucdo diminui, porém, a concentracdo de soluto se mantém a mesma, ja nas solucdes
diluidas, o volume total é aumentado, contudo a concentracdo de soluto se mantém a
mesma.

Solugdes Concentradas: Contém muito soluto em relagdo ao solvente.

Exemplo: 300g de sal para 1L de &gua.
Solucbes Diluidas: Contém pouco soluto em relacdo ao solvente. Exemplo:
10g de sal para 1L de agua.

2.3 Diluicao de solucdes
Adigéo de solvente a uma solugéo.
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Diluicao de p6 em Muito concentrado Menos concentrado
solvente &gua ou mais diluido


https://www.infoescola.com/quimica/classificacao-de-solucoes/
https://www.infoescola.com/elementos-quimicos/ouro/
https://www.infoescola.com/quimica/ligas-metalicas/
https://www.infoescola.com/farmacologia/soro-fisiologico/
https://www.infoescola.com/quimica/saturacao-de-solucoes/

Diluicao de solucgdes (nivel microscopico)

Solucgdo concentrada de CuCl> (aq) diluida pela adicdo de solvente resulta em
nova solugdo com o mesmo niimero de ions Cu®*e CI~.

THE NEXT/CID

fon

THE NEXT/CID

Mais Mais
concenfrada  diluida

Representacdo quantitativa dos componentes: Concentracéo da solugao
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as principais expressdes de concentragao sao:

Mgojuto m5°|“§5° m = Nsoluto

(= o d=-

Vsolugéo Vsolugéo Vsolugéo

Concentragdo comum

=3

)
v/

C _ Moluo

V

solucao

NaOH (ag) C = 80 g/L. A solucdo preparada contem 80 g de soluto
dissolvidos em 1,0 L de solucéo.

Concentragédo Comum - C (g/L)

E a razdo entre a massa do soluto (m1) em gramas e o volume (V) em litros
da solugdo. C=my/V



Exemplo: Uma solucdo de NaOH apresenta 200 mg dessa base em 400 mL
de solugéo. Qual a concentragéo em g/L?

SOLUCAO:

M1=200mg=029g V=400mL=04L C=0,2/0,4=0,509/L

Densidade de solucéo versus concentragdo comum

Concentracéo
_Den_5|dade: msolugﬁo comum: C = Mgoluto
inclui a massa  |@=———3 d B inclui apenas —> o V
da solucéo. - 3
¢ Vsolugao a massa do soluto. solucdo

2.4 Exercicios

1. Associe corretamente a segunda coluna com a primeira:

Coluna | Coluna Il
I. Gas ozébnio (O3)
Il. Gas cloro (Cl)
1. Agua oxigenada (Hz0) (b) Elemento
IV. Acido sulfarico (H2S04) (c) Substancia simples
V. Atomo de cobre (Cu)

(a) Substancia composta

A associagdo correta é:
a) I-c, lI-b, lll-c, IV-a, V-a b) I-b, 1I-b, lll-c, IV-c, V-b c¢) I-a, lI-b, lll-b, IV-c, V-C
d) I-c, ll-c, lll-a, 1V-a, V-b e) I-c, ll-a, Ill-c, IV-c, V-b

2. Consulte a tabela que apresenta os Coeficientes de solubilidade de alguns solutos em
temperatura de 20°C diluidos em 100 g de agua.

Coeficiente de
Soluto solubilidade em
g/100ml. de 4gua
a 20°C
Sal (NaCl) 36
A(;flC&T (C12H2013) 33
Cloreto de potissio (KC1) 7.4
Cal (Ca(OH),) 0.16

Agora classifique as solugfes preparadas na mesma temperatura e dissolvidos em 100 g
de 4gua:

a) 50 g de NaCl b) 5,0 g de KCI. c) 33,0 g de acucar.
d) 0,15 g de hidroxido de calcio.
e) 36 g de NaCl. f) 80 g de acgucar

g) 80 g de acucar (a solugéo é aquecida até 100°C e deixada esfriar até 20°C)



3. O sistema constituido por agua liquida, ferro sélido, gelo e vapor d’agua apresenta:
a) 3 fases e 3 componentes b) 3 fases e 2 componentes

c) 4 fases e 2 componentes d) 4 componentes e 6 fases

e) 2 fases e 2 componentes.

4. Observe a representacdo dos sistemas I, 11 e 111 e seus componentes. O nimero de fases
em cada um &, respectivamente:

A SRRy
I- 6leo, 4gua e gelo. I1- 4gua gaseificada e gelo. I11- 4gua salgada, gelo, dleo e granito.
a) 3,2,6 b) 3,3,4 ) 2,2,4 d) 3,2,5 e) 3,3,6

5. Assinale a alternativa onde encontramos uma substancia pura, uma mistura homogénea
e uma mistura heterogénea.

a) AcUcar, dgua doce, agua do mar. b) Leite, suco de laranja, feijoada.
¢) Agua destilada, agua potavel, agua e gelo. d) Vinagre, vinho, alcool etilico.

e) Geléia, dgua potavel, suco de frutas.

6. Ao dissolver 100 g de NaOH em 400 mL de agua, obtiveram-se 410 mL de solucdo. A
concentra¢do comum dessa solucéo sera igual a:
a) 0,2439 g/L. b) 0,25 g/L. c) 250 g/L. d) 243,90 g/L. e) 4,0 g/L.

7. Dissolve-se 20 g de sal de cozinha em agua. Qual sera o volume da solucéo, sabendo-
se que a sua concentracdo € de 0,05 g/L?
a) 400 L. b) 0,0025 L. c)10L. d) 0,25 L. e) 410 L.

8. Qual a densidade em g/cm?® de uma solucdo de volume igual a 5000 cm? e massa de
4000 g:
a) 0,08 b) 0,8 c)8 d) 80 e) 800

9. Calcule a concentracdo em mol/L ou molaridade de uma solucdo que foi preparada
dissolvendo-se 18 gramas de glicose em agua suficientes para produzir 1 litro da solucao.
(Dado: massa molar da glicose = 180 g/mol)

a)0,1. b) 1,8. c) 10,0. d) 100,0. e) 3240.

10. No preparo de uma solugdo aquosa, foi usado 0,4 g de cloreto de s6dio como soluto.
Sabendo que a concentragdo da solucdo resultante € de 0,05 mol/L, determine o volume
final. (Dado: massa molar do cloreto de sodio = 58,5 g/mol)

a)0,14L. b)8L. c)l4L. d) 80 L. e) 140 L.



3 FUNCOES ACIDO-BASE E pH
3.1 Acidos

Acidos sdo compostos covalentes, ou seja, que compartilnam elétrons nas
suas ligacdes. Eles tém a capacidade de ionizar em agua e formar cargas, liberando o
H* como Unico cétion.

Segundo Arrhenius acidos sdo substancias que contém hidrogénio e
produzem o ion H* [H3O™] (ion hidrénio) quando em solucdo aquosa.

Ex.: HCI + H,O —» H30* HNOs3 + H,O —» H30" + NO3

Classificacéo dos acidos

Os &cidos podem ser classificados de acordo com a quantidade de hidrogénios
que sdo liberados em solucdo aquosa e ionizam-se, reagindo com a 4gua formando o ion
hidronio.

Numero de hidrogénios ionizaveis
Monoacidos: possuem apenas um hidrogénio ionizavel. Exemplos: HNO3;, HCl e HCN
Diacidos: possuem dois hidrogénios ionizaveis. Exemplos: H,SO4, H,S e HoMnO,
Triacidos: possuem trés hidrogénios ionizaveis. Exemplos: H3PO4e H3BO3
Tetracidos: possuem quatro hidrogénios ionizaveis. Exemplos: H4P7O7

Caracteristicas dos &cidos

e Tém sabor azedo.

o Conduzem corrente elétricas, pois sdo soluc@es eletroliticas.

o Formam o gés hidrogénio quando reagem com metais, como magnésio e zinco.

e Formam géas carbdnico ao reagir com carbonato de célcio.

« Alteram para uma cor especifica os indiciadores acido-base (papel de tornassol azul
fica vermelho).

Principais acidos
Exemplos: &cido cloridrico (HCI), acido sulfarico (H2S0Os), acido acético (CHsCOOH),
acido carbdnico (H2CO3) e acido nitrico (HNOg).

Aplicacgdes dos acidos

Acido sulfirico

O\ ,° Utilizado na indUstria
\\s// de tintas, refino de

agucar e produgcdo
de fertilizantes.

Acido cloridrico |
E comercializado,
impuro, como acido
muriatico e utilizado
na limpeza.

OH OH

| _Acido acético | W  Acido carbénico | W | Acido nitrico |
Utilizado no vinagre em Utilizado em dgua ?
uma porcentagem de gasefficada e - N
3% a 7%. = refrigerantes. L« 0= OH
A 0 i Utilizado na fabricagao
H3C Ho A de explosivos e
fertilizantes.

OH


https://www.todamateria.com.br/acidos/

10

3.2 Bases

Bases sdo compostos idnicos formados por cations, na maioria das vezes de
metais, que se dissociam em agua liberando o &nion hidréxido (OH).

Segundo Arrhenius bases sdo substancias que liberam ions OH~ (ions
hidréxido) em solugdo aquosa

Ex.: NaOH + H20 —» Na" + OH" Ca(OH), + H,O0 —» Ca?" + 20H"

Classificacéo das bases
As bases podem ser classificadas de acordo com o numero de hidroxilas
liberadas em solucéo.

Namero de hidroxilas
Monobases: possuem apenas uma hidroxila. Exemplos: NaOH, KOH e NH,OH
Dibases: possuem duas hidroxilas. Exemplos: Ca(OH)2, Fe(OH)2 e Mg(OH).
Tribases: possuem trés hidroxilas. Exemplos: AI(OH); e Fe(OH)s3
Tetrabases: possuem quatro hidroxilas. Exemplos: Sn(OH)4 e Pb(OH).4

Caracteristicas das bases

« A maioria das bases sao insoluveis em &gua.

e Conduzem corrente elétrica em solucdo aquosa.

o S&o escorregadias.

e Reagem com &cido formando sal e &gua como produtos.

o Alteram para uma cor especifica os indiciadores acido-base (papel de tornassol
vermelho fica azul).

Principais bases
As bases sdo muito utilizadas em produtos de limpeza e também em
processos das industrias quimicas.

Exemplos: hidréxido de sédio (NaOH), hidroxido de magnésio (Mg(OH).), hidroxido de
amonio (NHsOH), hidroxido de aluminio (Al(OH)s) e hidréxido de calcio (Ca(OH)y).

Aplicacoes das bases

| |

Hidréxido de magnésio

Mg(OH)g
E vtilizado em produtos
farmacéuticos como
=4 antiacidos e laxantes.

Hidréxido de sédio

NaOH g utilizado na
#f} fabricagao de sabao

e indUstria de
“» corantes.

 Hidréxido de cdlcio

Ca(OH),

Hidréxido de aluminio

AI(OH),

Hidréxido de aménio|

NH,(OH)

v E utilizado na
. fabricagdo de
o fertilizantes e
- como gas de
refrigeragdo.

E utilizado em
produtos

farmacéuticos
como antidcido.

‘a, preparagdo de
~ | argamassa.

"?_f‘.ii E utilizado na
{ 3



https://www.todamateria.com.br/bases/
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3.3 Sais
Sais sdo compostos ibnicos que apresentam, no minimo, um cation diferente
de H™ e um anion diferente de OH".

Um sal pode ser obtido em uma reacao de neutralizacdo, que € a reacao entre
um acido e uma base.

HCl + NaOH —» MaCl + H50

A reacdo do acido cloridrico com hidréxido de sédio produz cloreto de sddio
e agua. O sal formado é composto pelo anion do acido (CI°) e pelo cation da base (Na*).

Caracteristicas dos sais

e S&o compostos idnicos.

e Séo solidos e cristalinos.

o Sofrem ebulicdo em temperaturas altas.
e Conduzem corrente elétrica em solug&o.
e Tém sabor salgado.

Principais sais
Exemplos: nitrato de potéassio (KNOs), hipoclorito de sodio (NaClO), fluoreto de sddio
(NaF), carbonato de sodio (Na2COs) e sulfato de célcio (CaSOsa).

Aplicacbes dos sais

|_ Nitrato de potdssio | | Hipoclorito de sédio |

Naclo E utilizado no
branqueamento de

ﬁ produtos téxteis e na

indUstria de papel.

KN03 E vtilizado como
conservante na

/ fabricagao de alimentos

embutidos.

| Fluoreto de sédio |

'Carbonato de céicio | | Sulfato de cdicio

NaF E utilizado na
fabricagcdo de

Na,CO, CaSO,  E utilizado

. enxaguante - na
bucal, pois inibe E utilizado na J 4 fabricacdo
- o perda de fabricagdo de 4 & degiz
= minerais dos detergentes. escolar.

dentes.

3.4 pH
P pH significa potencial hidrogenidnico ou potencial de hidrogénio e € a
referéncia na escala de acidez e alcalinidade.
Quanto mais hidrogénio tiver uma solucdo, mais &cida ela é, quanto menos
hidrogénio ela tiver e mais oxigénio ela tiver, mais alcalina ela e.


https://www.todamateria.com.br/caracteristicas-e-principais-tipos-de-sais/
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Escala de pH

(2] 1 2 > 4 5 ] 7 8 q 10 11 12 153 14
pHb——1—1 1 v v v

1 | | | | | | 1 1 1 | | | | 1
410 Acipo 48]  meo Bzis:f>

MEIO

NEUTRO

Medida de pH
pH
_ 0
T 1
— Suco gdstrico (1,6-1,2)
__2'—--suco de limdo (2,2-2,4) Como medir 0 pH
T° e FitadepH
—¢col & -

- T ceaneola e mad (2.6 - 29) e pHmetro de bancada
T-5 P eabelos, pele e unhas (4,0 - 7,0) solugdes indicadoras.

+ e

[~ 7—==dgua pura (7)-

O¥LNIN
(eJET

00ISY8 OI3W |{}| 0any oEW
|

[~ 8—dgua do mar (2,2-2,5)
-3

1 5 tintura para cabelos (1.0,0-10,9)
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Alimentos formadores de acidos no sangue

Espargos, cevada, feijdo (seco), carne, pdo, trigo, manteiga, castanhas de caju,
cereais, queijo, castanhas, frango, chocolate, moluscos, éleo de figado de bacalhau, queijo
curado, Farinha de milho, caroco de algoddo, ervilha, caranguejo, nata, ovos, farinha
branca, avelds, nozes de nogueira, mel, carne de cordeiro, lentilhas, lagosta, cavala,
Macarréo, xarope, margarina, mariscos, cogumelos, aveia, massas, amendoim, ervilhas,
nozes, roma, carne de porco, ameixa, marmelo, arroz, nabos, centeio, chucrute, salmao,
espaguete, agUcar, xaropes, tapioca, peru, nozes, trigo, gérmen de trigo.

Alimentos que aumentam a alcalinidade (basicidade) no sangue
Agar-agar, couve, améndoas, magcas, alcachofra, banana, beterraba, folhas de
beterraba, amoras, brocolos, couve de Bruxelas, repolho, meldo, cenoura, couve-flor,
aipo, acelga, cerejas, cebolinha, coco, pepinos, figo (seco), linhaga, alho, uvas, toranja,
(doce), goiaba, alga marinha, repolho, alho-porro, limdes, alface, limas, framboesas,
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manga, meldo, milho, menta, melaco, amoras, melGes, mostarda, quiabo, azeitonas,
azeite, cebola, laranja, mamao, salsa, maracuja, péssego, péra, caqui, abacaxi, ameixa,
abobora, rabanete, uva, framboesa, ruibarbo, alface, soja, espinafre, abdbora, morangos,
tangerina, nabos, 0leos vegetais, agrido, melancia.

Alimentos acidos
Para ter o sangue com um pH neutro e manter o organismo mais saudavel é
importante reduzir o consumo de alimentos &cidos fazendo uma alimentagcdo com 40%
de alimentos &cidos e 60% de alimentos alcalinos.

Alguns problemas causados pela acidose no sangue
« Dano cardiovascular, ganho de peso, obesidade e diabetes.
* Problemas da bexiga.
* Pedras nos rins.
« Deficiéncia imunologica.
* Aceleracdo do dano por radicais livres.
* Problemas hormonais.
* Envelhecimento prematuro.
+ Osteoporose e dor nas juntas.
« Dores musculares e aumento do acido latico.
« Baixa energia e fadiga cronica. digestdo e eliminacéo lentas.
» Aumento de fermentacges e fungos.

Alguns problemas causados pela acidose (acidez) no sangue
« Falta de energia, fadiga.
+ Baixa temperatura corporal.
+ Tendéncia a contrair infecgdes.
« Perda de iniciativa, prazer, e entusiasmo.
* Tendéncias depressivas
« Exaustéo rapida.
» Compleicdo palida.
* Dores de cabeca.
« Inflamac&o da cdrnea e palpebras.
« Amolecimento e dor nos dentes.
« Gengivas sensiveis, inflamadas.
« Ulceras estomacais e da boca.
« Fissuras no canto dos labios.

Alguns problemas causados pela acidose no sangue
* Excesso de acidos no estbmago.
* Gastrite.
+ Unhas finas e quebradicas.
« Cabelos secos, quebradigos e queda.
* Pele seca.
« Irritacdo da pele.
+ Céimbras nas pernas.
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CURIOSIDADE

Os rins sdo 6rgdos que filtram o sangue, s&o responsaveis pela eliminacao de
toxinas, e de substancias que estejam em excesso no organismo. Os rins filtram 190 litros
de sangue a cada 24 horas, ele limpa todo sangue mais de 40 vezes por dia. Uma
insuficiéncia renal ocorre quando os rins ficam doentes, e desta forma todo seu
funcionamento ficam comprometidos.

Portanto, cuide bem dos seus rins, evitando ingerir o minimo de alimentos
inadequados. Quanto menos uma maquina trabalha, se desgasta, mais tempo operando ela
permanece, quanto menos desgastarmos nossos 6rgdos, que sdo as maquinas do nosso
corpo, conseguiremos viver mais e bem.

3.5 Exercicios
1. Conceitue acido e base de acordo com a teoria de Arrhenius:

2. Que caracteristicas podem ser apontadas para a identificacdo qualitativa de acido e
base, exemplifique cada uma delas:

3. Conceitue indicadores:

4. Considere uma certa quantidade de suco de limé&o contida em um copo e analise as
afirmativas abaixo:

I. A solugdo é &cida; I1. O pH é maior que 7;

I11. Na solucdo, a concentragdo de ions H* é maior que a dos OH".

A partir desta analise, ¢ CORRETO afirmar que:

a) as afirmativas | e 11 estdo corretas. b) as afirmativas | e 11l estdo corretas.
c) as afirmativas Il e 111 estdo corretas. d) as trés afirmativas estdo corretas.
e) as trés afirmativas estdo falsas.

5. Em um laboratério de Quimica um estudante encontrou os seguintes frascos 1. HCI, 2.
NaOH, 3. Mg(OH)2 e H2SO4 para saber que solucdes eram essas ele fez um simples
experimento, cujos resultados estéo na tabela abaixo:

Frasco | Cor dz:ﬁéﬁ%e}?t:ﬁé;d'gao Qual a classificagdo das
1 Incolor solucdes, respectivamente?

2 Rosa

3 Rosa

4 Incolor

6. Um estudante de quimica obteve uma solucdo indicadora acido-base, triturando no
liquidificador algumas folhas de repolho roxo com éagua. Em seguida, ele dividiu a
solucéo obtida em trés tubos de ensaio (A, B e C) e no primeiro tubo adicionou uma
pequena quantidade de vinagre (solucdo de &cido acético); no segundo alguns cristais de
soda caustica (NaOH), e no terceiro alguns cristais de sal para churrasco (NaCl), obtendo
o0 resultado conforme mostra o quadro:

Tubo de | Substancia Coloragédo Coloragao

ensaio adicionada inicial final

A Vinagre Roxa Vermelha

B Soda Roxa Verde
caustica

C Sal Para | poxa Roxa
churrasco
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Se 0 estudante realizar outro experimento adicionando no tubo A, KOH, no B, HNOs3, e
no C, KNOgz, contendo a solugdo inicial extraida do repolho roxo, a coloracdo final,
respectivamente sera:

a) roxa, verde, roxa. b) roxa, vermelha, verde. c) verde, roxa, vermelha.
d) vermelha, verde, roxa. ) verde, vermelha, roxa.

7. A tabela apresenta algumas caracteristicas e aplicacdes de alguns acidos:

Nome do acido Aplicacdes e caracteristicas As formulas dos acidos da tabela sdo,
Acido muriatico Limpeza doméstica e de pecas respectivamente:

metélicas (decapagem) a) HCI, H3PO4, H2S04, HNOs.
Acido fosforico Usado como acidulante em b) HCIO, H3POs3, H2SO4, HNO:..

’ refrigerantes, balas e gomas de mascar C) HCI, H3POs, H2S04, HNO,.
Acido sulftrico Desidratante, solucdo de bateria d) HCIO2, H4P207, H2SO3, HNO,.
Acido nitrico Industria de explosivos e corantes e) HCIO, H3PO4, H2S03, HNO:s.

acteristicas de dcidos

Tabela com nome, aplicagdes e car;

8. Observe a figura abaixo e responda o0 que se pede:

ovo sabhonete Alvejante
5 5 10,0 126
o -
() %
xl Limao Tomate @ 116 | Y
y = =
Audou ‘05

Acido sulfirico add 0
da bateria de

Vinagre Agua da chuva Agua da
ﬁi | ‘

1 2 3 4 S gum 6 s 7 mum 8 am

agua
Ielte de Amoma sanitaria

10 E‘ IW2HI3HH

0

a) qual a substancia mais acida?

b) qual a substancia mais basica?

¢) qual a substancia neutra?

d) qual a classificacdo da soda céustica, &gua da chuva e tomate?
e) qual a classificacdo do &cido sulfurico, ovo, sabonete?

9. (ESCS-DF Adaptada) A tabela a seguir fornece o pH de alguns produtos:
Com base nesses dados, NAO é correto afirmar que:

Coca_cogmdum pg' a) a agua com gas tem pH maior do que a Coca-Cola;
Leite de vaca 6 b) a &gua do mar tem pH baésico;

Clara do ovo 8 c) a clara de ovo é mais bésica que o leite de vaca;
Agua com gas 10 d) a clara de ovo tem maior pH menor que a &4gua do
Agua do mar 8 mar.

e) a &gua com gas tem pH menor do que o leite de vaca.

10. Se for preciso testar o pH de uma sustancia utilizando o indicador acido base
fenolftaleina, como por exemplo o detergente, que possui pH entre 8,0 e 9,0, qual seria a
cor obtida durante a reagdo?
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11. Na natureza também existem muitas substancias que podem ser extraidas de espécies
vegetais para atuar como indicadores acido-base naturais. Um dos mais conhecidos é o
extrato de repolho roxo, em que basta vocé bater uma folha desse vegetal com 1 litro de
agua no liquidificador e filtrar. Esse indicador adquire coloracdo vermelha em meio acido
e coloracdo verde-amarelada em meio basico. As substancias presentes no extrato de
repolho roxo que o fazem mudar de cor em &cidos e bases sdo as antocianinas.

Determine a cor que a solucdo de repolho roxo apresentara na presenca de:
a) suco de laranja. b) soda limonada. C) vinagre.
d) soda caustica. e) leite de magnésia.

12. (UFF-RJ Adaptada) Considere a tabela a seguir: Valores de pH de uma série de

solucgdes e materiais comuns.
" Materiall 012345678 91011121314
HC/0,1 mol/L

Suco gastrico

Refrigerante

Suco de liméo

Vinagre

Suco de laranja

Cerveja

Agua de
abastecimento

Agua pura

NaHCO; 0,1 mol/L 1

Amoniaco de
uso domestico

NaOH 0,1 mol/L

(HCI: &cido cloridrico; NaHCOg: bicarbonarto de sddio; NaOH: hidréxido de sodio)

Pode-se afirmar que:

a) a cerveja tem carater basico;

b) o suco de laranja e mais acido do que o refrigerante;

c) o amoniaco de uso doméstico tem [OH™ ] menor do que [H" ];
d) a agua pura tem [H* ] igual a [OH];

e) o vinagre e mais &cido do que o suco de limdo.

4 AMOSTRAGEM

A primeira etapa da analise de alimentos e a coleta da amostra. A amostra e
definida como a porcdo limitada do material, retirada de um universo, de modo que tenha
as caracteristicas inerentes ao conjunto. E essencial que seja uma parte representativa e
significativa do universo populacional.

A amostra pode ser considerada homogénea (por exemplo, um lote de suco
de laranja) ou heterogénea (por exemplo, um caminhdo de diferentes plantacfes de
laranja). Para que ela tenha caracteristicas semelhantes ao todo, se faz necessaria a escolha
do plano de amostragem mais indicado para o tipo de coleta, assim como a forma dessa
coleta, armazenamento e transporte da amostra. Vale ressaltar que a amostra homogénea
facilita a rastreabilidade dos erros.

Entende-se por amostragem o conjunto de operacGes com as quais se obtém
do material em estudo, uma porgédo pequena, que represente uma parte de todo o conjunto
de amostras. Um plano de amostragem e um “procedimento predeterminado para a
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selecdo, retirada (coleta), preservagdo, transporte e preparacdo dasporcdes a serem
removidas de um lote como amostras".
Alguns fatores interferem no plano de amostragem a ser realizado, como:

FINALIDAD“E DA Aceitacdo ou rejeicéo, avaliacdo da qualidade média,
|NSPEGA[] determinacao da uniformidade;

NATUREZA [][] L[]TE Tamanho, divisdo em sublotes, granel ou embalado;

NATUREZA DO Homogeneidade, tamanho unitario, historia prévia e

MATERIAL EM TESTE [RER

PRUCED'MENTUS DE Significancia, procedimento destrutivo ou nao, tempo e
TESTE custo da anélise.

Fonte: FERRAO, 2017.

O plano de amostragem a ser escolhido e aquele mais adequado para o tipo
de analise a ser realizada. Nesse contexto, o plano de amostragem por atributo e 0 mais
utilizado, porem em alguns casos pode ser usado o plano de amostragem por variaveis. A
ISO 2859-1 estabelece quais os critérios de aceitacdo e de rejeicio. E de suma importancia
que seja realizada a analise estatistica em qualquer que seja o plano de amostragem
escolhido.

4.1 Preparo da amostra para analise

Amostra é uma por¢do limitada da matéria tomado do conjunto selecionada
de maneira a possuir aa caracteristicas do conjunto.
Amostra Bruta ss Amostra de Laboratorio = UNIDADE AMOSTRAL

Amostragem

“Amostra”’

Amostragem

Amostra de laboratério

Amostra para a analise
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4.2 Processo de amostragem
O processo de amostragem compreende trés etapas principais:
Coleta da amostra bruta, Preparacdo da amostra de laboratorio e da amostra para anélise.

Amostra Amostra de Amostra para

bruta \ laboratario \ analise

-

4.3 Amostra de laboratorio

A reducdo da amostra bruta para a mostra de laboratoério vai depender do tipo
de produto a ser analisado e da analise.

Os alimentos secos precisam ser triturados, apresentando um aspecto de po
ou granulado apds o seu preparo: de uma forma geral, antes desse preparo da amostra e
realizada a reducdo da amostra bruta, pelo método de quarteamento, o qual tem o
esquema a seguir:

- Dividir em quatro Descartar 2/4 opostos

Aplainar amostra

Remisturar e dividir
em guatro

Continuar processo até
que guantidade
necessdria seja atingida

O quarteamento pode ser feito de forma manual ou por meio de
equipamentos, os quais podem ser do tipo Riffle ou tipo Boerner.

Quando as amostras sd@o de alimentos liquidos, e preciso misturar bem o
liquido no recipiente por agitacao, inversdo ou repetida troca de recipiente. Em seguida,
retirar porcdes de diferentes partes do recipiente (fundo, meio e cima) misturando as
por¢des no final. Se necessario filtrar e se as bebidas forem gaseificadas retirar o gas
previamente por agitagao.

Para alimentos semissolidos, como queijos e chocolate, e preciso ralar a
amostra.

Ja os alimentos iumidos, como carne, peixes e vegetais precisam ser moidos.
Nesse caso, como sdo alimentos que se degradam com muita facilidade, e preciso
armazenar os mesmos sob refrigeracgéo.

Para os alimentos semiviscosos e pastosos, assim como 0s alimentos
liquidos contendo so6lidos, como pudim e compotas, as amostras devem ser trituradas em
equipamento adequado, misturadas e as aliquotas retiradas para analise.

Para os alimentos em emulsdo, como manteiga e margarina, e preciso
derreter a 35 °C e homogeneiza-lo. Nesse tipo de alimento ndo pode ser utilizada uma
temperatura muito alta para ndo iniciar um processo de degradacao dos seus constituintes,
podendo assim interferir nos resultados obtidos.
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E por fim, o preparo de amostras das frutas se diferencia pelo tamanho das
mesmas, em que para as frutas grandes e realizado o quarteamento manual e as frutas
pequenas sdo usadas inteiras. Em ambos 0s casos e preciso homogeneizar a amostra.

Para o preparo das amostras, pode ser utilizada a desintegracdo mecanica,
enzimatica ou quimica. Nesta etapa, o alimento pode sofrer mudancas na sua composi¢do
e, como aumenta a superficie de contato, aumenta também o risco de contaminacéo. O
crescimento de micro-organismos pode alterar os constituintes daquele alimento.

Como as amostras de alimentos sdo pereciveis, e necessario manter
refrigeradas ou congeladas, pois assim as reagdes de degradacdo ocorrem de forma mais
lenta. Em alguns casos, precisa ser realizada a inativacdo enzimatica, por meio de
procedimentos de branqueamento, uso do pH, resfriamento, congelamento ou secagem a
baixas temperaturas. As modificagdes lipidicas podem ser evitadas e/ou retardadas com
a adicdo de antioxidante ou manter a amostra abrigo da luz.

No tratamento da amostra para a realizacdo da andlise, alguns fatores
precisam ser levados em consideracéo:

Variedade, estadio de maturacao, parte do alimento a
ser analisado, alteracbes pés-colheita;

Contetido de gordura, parte do animal, raga.

Fonte: FERRAOQ, 2017.

Por se tratar de uma matriz complexa, precisa ser observado em cada analise
se 0 alimento apresenta algum interferente. Caso seja necessario, realizar etapas de
filtracdo, purificacdo, destilacdo antes da determinacédo analitica.

Sendo assim, de forma a resumir o que foi apresentado até o momento, o
esquema geral para analise de alimentos e o seguinte:

AMOSTRAGEM
SISTEMA DE PROCESSAMENTO DA AMOSTRA
REAGOES QUIMICAS MUDANGAS FiSICAS
SEPARAGOES
PROCESSAMENTOS DE DADOS

AVALIACAO ESTATISTICA
Fonte: CECCHI, 2003.
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5 METODO DE ANALISE
5.1 Analise bromatoldgica: aspectos introdutdrios
Bromatologia
E a ciéncia que estuda os alimentos, sua composi¢do quimica qualitativa e
quantitativamente, sua acdo no organismo, seu valor alimenticio e calorico, suas
propriedades fisicas, quimicas, toxicologicas e também adulterantes e contaminantes.

Analise de Alimentos: Por qué?
e Conhecer a composicao da matéria-prima e do produto acabado;
e Determinar o padrdo de identidade e qualidade dos alimentos;
e Controlar e garantir a qualidade da matéria-prima e do produto;
e Segurancga no consumo de alimentos;
e Desenvolver novos produtos e padrdes de qualidade;
e Conhecer os efeitos do processamento e da estocagem na qualidade do produto;
e Estabelecer a composicdo nutricional nos rétulos;
e Obter dados para o planejamento dietético;
e Gerar banco de dados e validacdo de processo;
e Como por exemplo na criacdo de tabelas de composicao de alimentos.

Aplicacdo da Analise de Alimentos

IndUstrias — controle de qualidade, controle de processos em &guas,
alimentos, matérias-primas, produto acabado, embalagens, vida-de-prateleira.
Desenvolvimento de novos produtos e melhoramento de produtos ja existentes.

Universidades e Institutos de Pesquisa — desenvolvimento de metodologia,
controle de processos em pesquisas, prestacao de servicos, etc.

Orgéos Governamentais — controle de qualidade, fiscalizacdo na produgio
e distribuicdo, padronizacéo de novos produtos e registro.

Métodos de Anélise
O método ideal deve ser exato, preciso, pratico, rapido e econdmico. O analista
deve decidir em funcgdo do objetivo da andlise, quais atributos devem ser priorizados.
Os métodos de analise podem ser classificados em varios tipos:
Métodos Oficiais:
Métodos testados e aprovados por laboratérios competentes, que devem
ser seguidos por uma legislacéo ou agéncia de fiscalizagéo.

Meétodos Oficiais de Analise de Alimentos
e Utilizados para analises oficiais:
- expedicgéo de laudos técnicos
- laboratorios devem apresentar resultados similares
- Além da metodologia oficial, os laboratérios credenciados pelos 6rgaos
competentes devem passar por um processo de inspecao periodica quanto a calibragéo
de equipamentos e vidrarias, e nivel de preparagéo (treinamento) de seus laboratoristas.
® ANVISA - Livro de Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos (42
edicéo).
e Parceria com Instituto Adolfo Lutz.
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e Composicdo centesimal — determinacdo do teor de umidade, proteinas, lipideos
totais, carboidratos totais, fibra alimentar total e cinzas.

e AOAC (Official Analytical Chemists International): consiste no mais conhecidos
e um dos mais completos livros de anélise de alimentos.

Garantia de qualidade em laboratorios de analise de alimentos
Confiabilidade dos resultados
A confiabilidade dos resultados em um método analitico vai depender de
varios fatores como: Especificidade, Exatiddo, Preciséo e Sensibilidade.

Pontos criticos de controle de qualidade em um laboratorio de anélise de alimentos

Os pontos criticos em um laboratério de analise estdo resumidos nas seguintes
areas: Coleta e preparo da amostra, Método de analise da amostra, Erros, Instrumentacéo
e Analista. RepeticGes (duplicata, triplicata...)

Fatores que dificultam a analise de alimentos
Complexidade das amostras
Numero muito grande de substancias presentes
Distribuicdo ndo uniforme
Perecibilidade dos alimentos
Variabilidade de amostras mesmo alimento

5.1.1 Importancia da analise de alimentos

A anélise de alimentos é uma area muito importante no ensino das ciéncias
que estudam alimentos, pois ela atua em varios segmentos do controle de qualidade, do
processamento e do armazenamento dos alimentos processados.

e Controle de qualidade de rotina:

E utilizado tanto para checar a matéria prima que chega, como o produto
acabado que sai de uma industria, além de controlar os diversos estagios do
processamento.

¢ Fiscalizacdo:

E utilizado para verificar o cumprimento da legislacdo, através de métodos

analiticos que sejam precisos e exatos e, de preferéncia, oficiais.
e Pesquisa:

E utilizada para desenvolver ou adaptar métodos analiticos exatos, precisos,
sensiveis, rapidos, eficientes, simples e de baixo custo na determinacdo de um dado
componente do alimento.

— Fiscalizagéo

O objetivo das inspe¢des € verificar se o produto de origem animal que é
colocado na sua mesa atende as normas de saude, ou seja, avaliar se foi preparado,
dividido em porc¢des e armazenado em boas condicdes de higiene e salde.

*** Muitos problemas séo detectados nas inspegoes...

Instituto Nacional de Metrologia (Inmetro)
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Exemplos:
*8 marcas de pées analisadas, nenhuma poderia ser considerada light ou diet, como

informado na embalagem.

® Soda caustica e dgua oxigenada no leite.
e Teor cal6rico acima do descrito na embalagem e quantidade de fibras menor do que o

anunciado.

¢ Adicdo de alcool e/ou agucar em vinhos e derivados.

Adulteracdes/Fraudes

Produtos elaborados em condi¢6es, que contrariem as especificacdes e determinacdes
fixadas.
Matéria prima alterada ou impura.
Substancias de qualquer qualidade, tipo e espécies diferentes das da composicédo
normal do produto
Produtos coloridos ou aromatizados sem prévia autorizacdo e ndo conste declaracao
nos rotulos.
Data de fabricagcdo mascarada.
Alteracdo ou modificagdo total ou parcial de um ou mais elementos normais do
produto
Intencéo deliberada de estabelecer falsa impressao aos produtos fabricados.
Supressao de um ou mais elementos e substituicdo por outros visando aumento de
volume ou de peso.
Conservagao com substancias proibidas.
Especificacdo total, ou parcial na rotulagem de um determinado produto que néo seja
o0 contido na embalagem ou recipiente.

As fraudes por adulteracdo podem ser classificadas em 11 diferentes

modalidades, a saber:

Por adicéo ao produto de alimentos ou substancias inferiores

PRODUTOS ADULTERADOS CAUSAS DE FRAUDES

Café moido Cevada, milho, raizes, caramelo
Farinha de trigo especial Farinhas inferiores

Farinha de trigo comum Gesso, bicarbonato

Leite Agua

Mate Gravetos de erva-mate

Pao de sémola Farinha com raspa de mandioca
Picles Acido acético no vinagre

Pimenta do reino Semente de mamao seca e moida
Sal e acticar Areia

Fonte: FERRAO, 2017.
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Por adicéo de elementos ndo permitidos ou adicéo de substancias nao reveladas

ELEMENTO
ADICIONADO FRAUDES

Estereato Usado em massa alimenticia para dar brilho

Cloreto de célcio  Utilizado em macarrao para evitar a formagéo de goma

Nitrosina Dar coloragdo em envoltérios de salsicha

Pigmentos Simular envelhecimento em bebidas

Amido Usado em iogurte para aumentar o volume

Anilina Em aves para dar coloragao amarela e vender como frango caipira

Em mandiocas para adquirir coloragdo negra, indicando cultivo em
solo preto — melhores condigdes de cozimento

Fonte: FERRAO, 2017.

Terra turfosa

Por subtracao de constituintes dos alimentos

PRODUTOS ADULTERADOS CAUSAS DE FRAUDES

Café Extracéo da cafeina

Nos casos néo previstos, transgresséo na retirada

Farinha de mandioca .
da fécula
Leite Retirada do creme; para a fabricacdo de manteiga

Extracdo das camadas mais superficiais do albd-
men do trigo

Fonte: FERRAOQ, 2017.

Trigo

Por subtracao e adicdo de constituintes, simultaneamente

PRODUTOS ADULTERADOS CAUSAS DE FRAUDES

Parte do azeite € retirada e substituida por éleos

Azeite de oliva ;
vegetais

A manteiga de cacau é substituida por gorduras

Bombons e produtos recheados e e s

Ha subtragéo de parte do volume do leite, substi-
tuida por elemento equivalente (dgua)

Fonte: FERRAOQ, 2017.

Leite

Por substituicdo no produto, de um ou mais de seus constituintes

PRODUTOS CAUSAS DE FRAUDES

ADULTERADOS

A carne utilizada, geralmente moida, é substituida ou mis-
Embutidos turada com outras ndo usualmente empregadas na alimen-
tacdo humana

O ovo constante da especificacdo do rétulo é substituido

Massas de bolo, macarrao
por corante

A farinha integral e a de centeio sao trocadas por mistura
de acticar caramelizado e remoido

Fonte: FERRAO, 2017.

Pzo de centeio
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Por substituicdo de alimento original, por outro elaborado artificialmente

Esta adulteracéo pode ser confundida com fraude de falsificagdo. A diferenga
esta no fato de a adulteracéo ter a substituicdo do produto declarada em rétulo por outro
e a falsificagcdo é uma falsa alegacdo da natureza do produto.
* Alegacdo de venda de guarana, quando na verdade é uma solugdo agucarada, contendo
aditivos: acidulante, flavorizante, conservador, entre outros;
* Alegacgdo de venda de suco de uva, quando na verdade ¢ um preparado com adocante,
esséncia, acidulante, conservador, entre outros aditivos quimicos.

Por substituicdo da matéria-prima anunciada na embalagem, por outra parecida,
porém de menor valor
* Glicose por mel;
* Cacdo por filé de bonito;
* Filé de cagdo por peixe fino (corte enviesado);
* Badejo por filé de viola;
* Amido por gelatina.

Por simulacédo de quantidade de alimento especificada

Neste caso, o principal objetivo é obter precos mais baratos com o uso de
matérias-primas mais baratas ou que ndo sdo consumidas, apenas usadas para conservar
o alimento.
* Doces em pasta (especialmente goiabadas) acrescidos de vegetais como chuchu, banana
e abobora;
* Conservas com seu conteudo diminuido, em favor do liquido de cobertura;
* Produto embalado em pacotes, com menor quantidade da que se encontra em produtos
Concorrentes.

Por omissdo de constituintes constantes da formula de registro de fabricagdo
Todo alimento que apresenta registro ou comunicacdo de fabrico precisa
entregar ao 6rgdo competente a lista de ingredientes pertencente aquele alimento em
questdo. Quando o produto é elaborado com a falta de qualquer um desses ingredientes,
0 mesmo se caracteriza por adulteracdo da formula original.

Por aproveitamento de alimentos degenerados
Neste caso, quando o alimento ja se encontra degenerado, independentemente
da causa da alteracdo, é aproveitado para comercializacdo direta ou para elaboragdo de
produtos. Nesse caso, hd um prejuizo nutricional e sanitario dos alimentos.
Exemplo: comercializagdo de 6leos/azeites rancificados.

Por recuperacédo fraudulenta de alimentos
Ocorre quando o alimento esta alterado, e uma agdo humana recupera suas
caracteristicas sensoriais ditas normais, com o uso de substancias ndo permitidas para
aquele alimento. Exemplo: uso de merciriocromo em carnes esverdeadas para a mesma
adquirir coloracdo avermelhada novamente.

Fraudes por falsificacéo

Evangelista (2000) define alimento falsificado como aquele que “tenha a
aparéncia e caracteres gerais de um produto legitimo, protegido ou ndo por marca
registrada e se denomina como este, sem sé-lo, ou que ndo proceda de seus verdadeiros
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fabricantes ou zona de producao conhecida e/ou declarada”. A falsificagdo pode ocorrer
de diferentes maneiras, sendo:
* Quanto a qualidade

PRODUTOS CAUSAS DE FRAUDES

FALSIFICADOS

Cortes de segunda ou terceira, vendidos como de primei-

Carne .

ra, ou misturados, ou com excesso de pelancas
Erva-doce Venda de funcho barato, como erva-doce
Frutas Verdes e que ndo amadurecerdo nunca
Laranja De gualidade inferior (azedas), como se fossem “seleta”
Ovo Venda de ovos de pata ou de marreco, com de galinha
Peixe De categoria inferior, vendido como peixe fino

Vegetais defeituosos e de pior qualidade, sdo misturados

Vegetais, camarZo, frutas N
aos de boa apresentagdo

Fonte: FERRAOQ, 2017.

» Quanto ao peso
Exemplos: carnes com maior volume de sal e elevado teor de umidade
(molhagem); pesagens de produtos em balancgas ndo aferidas convenientemente; pesagens
reduzidas de alimentos envoltos em papel grosso; carnes pesadas com pelancas,
cartilagens, sebo ou carnes de qualidade inferior; acréscimo de elementos estranhos aos
alimentos durante a pesagem.

» Quanto a apresentacao
Neste caso, novos produtos ou de qualidade inferior utilizando mesmo tipo
de embalagem, imitando a cor, letras, formato, simbolos, com o objetivo de enganar o
consumidor.

* Quanto a procedéncia

PRODUTOS
FALSIFICADOS CAUSAS DE FRAUDES
Bebida Bebidas nacionais, vendidas como estrangeiras
Café Venda de café africano, como brasileiro ou colombiano
Cha Venda de ch brasileiro, como asidtico
Queijos Venda de queijos nacionais, como estrangeiros

Fonte: FERRAOQ, 2017.

 Quanto a propaganda
Neste caso 0 preco e peso sdo inseridos na embalagem de maneira a ludibriar
0 consumidor, como por exemplo: a abreviatura ¥4, faz o comprador julgar que se trata de
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meio quilo; a abreviatura 1 dz., é confundida com 1 duzia; o sinal de igualdade, é feito
propositadamente para efeito de confundir o comprador.

Fraudes por sofisticacao

Este tipo de fraude é uma falsificacdo mais sofisticada, em que o consumidor
ndo consegue perceber a falta de autenticidade, pois os produtos sofisticados aproveitam
rotulos, etiquetas, garrafas, de latas e de outros tipos de embalagens de produtos
importados.

Um exemplo desse tipo de fraude é aproveitar garrafas vazias de bebidas
importadas e encher de outro tipo de bebida, muitas vezes uma com qualidade e preco
bem inferiores e vender como se fosse a bebida importada.

O mais importante é...
Sabermos se 0 que esta descrito no rétulo é realmente aquilo que o alimento contém.
Se os dados das tabelas de composicdo de alimentos ou programas nutricionais, sdo
fidedignos, qual o grau de erro?

Fidedignidade

e Foram encontrados altos indices de ndo conformidade dos dados nutricionais nos
rotulos de alimentos destinados ao publico adolescente e infantil, indicando a
urgéncia de agdes de fiscalizagdo e de outras medidas de rotulagem nutricional.

Artigo: Fidedignidade de rotulos de alimentos comercializados no municipio de Séo
Paulo, SP.

5.1.2 Analise de Alimentos

Microscopica Microbioldgica

‘I

4

Analise Sensorial Fisico-quimica e Bromatoldgica
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Anélise de Fisico-quimica Alimentos

pH: Atraves de pHmetro Densidade: Através do Densimetro
escala indicadora
de porcentagem
(%)
| ‘
|
Erlenmeyer
ooy oo
Grau Alcolico: Através de Alcobmetro Acidez: Através de Titulagdo
Analise Bromatoldgica
FIBRAS
fracdo nao
ponto de metabolizavel
partida é a presente nas

teor de
minerais
estd nas = compostos
COMPOSICAO CENTESIMAL glicosfditcos
EM ALIMENTOS N
compestos CARBOIDRATOS
nitrogenados
incluidos nas compostos

apolares estao nos
PROTEINAS

Fonte: FERRAO, 2017.
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Composicao centesimal

Exprime de forma basica o valor nutritivo ou valor calérico. Proporcao de
componentes em que aparecem em 100g de produto considerado: Umidade, cinzas,
lipideos, protideos, fibras, carboidratos.

Umidade
A agua contida nos alimentos pode estar em duas formas: Agua ligada e Agua
livre.

Cinzas
Fornece apenas uma indicacdo da riqueza da amostra em elementos minerais.

Considera-se “cinza total” o resultado da incineragdo do produto em mufla a temperatura
de 550-570°C.

Extrato etéreo
Método gravimétrico — solventes extratores: Método de Soxhlet (a quente
hexano). Métodos volumétricos: Método de Gerber (a frio metanol-cloroférmio-agua)

Fracdo nitrogenada (proteica)
Pesquisa do contetdo de nitrogénio. A maior parte das proteinas tem 16% de
nitrogénio na sua composi¢do. Método de Kjeldahl: Digestao, Destilacéo e Titulagdo.

Fracao fibra
Fibra bruta e Fibra alimentar.

5.2 Analise fisico-quimica de aguas

Visto pelo lado de fora, o planeta deveria se chamar agua. Com algumas
“ilhas” de terra firme, cerca de 2/3 de sua superficie sdo dominados pelos vastos oceanos.

Os poblos e suas vizinhancas estdo cobertos pelas aguas sélidas das
gigantescas geleiras. A pequena quantidade de agua restante divide-se entre a atmosfera,
o0 subsolo, os rios e os lagos.

Estimam-se em cerca de 1,35 milhGes de quildmetros clbicos o volume total
de agua na Terra.

Importéancia da andlise de agua

A &gua para ser consumida pelo homem ndo pode conter substancias
dissolvidas em niveis toxicos e nem transportar em suspensdo microrganismos
patogénicos que provocam doencas.

A forma de avaliar a sua qualidade ¢ atraves das analises fisico-quimicas e
microbioldgicas (bacterioldgicas) realizadas por laboratérios especializados. No Brasil,
existem padrOes de potabilidade regidos por portarias e resolugdes legais, que d&o
subsidios aos laboratorios na expedicdo de seus laudos.

O importante, no entanto, é a conscientiza¢do do cidaddo da necessidade de
manter um programa de monitoramento da qualidade da agua que ele consome. A
necessidade do monitoramento deve-se ao fato de possiveis mudangas em algumas
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caracteristicas da agua que podem ocorrer com o tempo ou devido a condi¢fes externas
gue possam vir a contaminar o manancial com substancias toxicas, sal ou bacteérias.

A agua utilizada na irrigacdo e na industria também precisa ser de boa qualidade.
Na irrigacdo a &gua ndo pode conter sais em excesso para nao prejudicar as plantas e o
solo, e nem conter substancias dissolvidas que possam causar danos aos equipamentos.
Na industria, dependendo de algumas caracteristicas fisico-quimicas, a &gua quando nao
submetida ao devido tratamento pode ocasionar incrustacao e corrosdo dos equipamentos,
diminuindo sua vida util.

E necessario o conhecimento da qualidade da 4gua também em outras atividades,
como: criagédo de peixes, camardes, galinhas, gados, etc.

Essas analises classificam a agua em:
Potéavel - adequada para o consumo humano (dentro dos padrdes de potabilidade
estabelecidos pelos 6rgéos especializados);
Contaminada - contém microrganismos patogénicos e, para tornar-se potavel, precisa
sofrer desinfeccdo ou ser submetida a fervura;
Poluida - apresenta qualquer espécie de poluicdo e pode estar também contaminada.
Mesmo isenta de microrganismos patogénicos, a agua poluida é imprépria para o
consumo, pois pode conter tanto substancias toxicas, como grande concentracdo de
substancias quimicas (magnésio, calcio, metais em forma de bicarbonatos, sulfatos,
cloretos e outros), o que a torna dura ou corrosiva.

Legislagéo

Foi publicada pelo Ministério da Satde a nova Portaria de Consolidacdo n°
5 de 28 de setembro de 2017 que estabelece os procedimentos e responsabilidades
relativos ao controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao
de potabilidade, e da outras providéncias, e a Resolu¢do RDC n° 54 de 15 de junho de
2000, gue dispde sobre o Regulamento Técnico para Fixacao de Identidade e Qualidade
de Agua Mineral Natural e Agua Natural.

Anélises fisico-quimicas
Determinacéo da alcalinidade

E a medida total das substancias presentes na agua capaz de neutralizarem
acidos. Em outras palavras, é a quantidade de substancias presentes numa agua e que
atuam como tampao.

Se numa 4agua quimicamente pura (pH = 7) for adicionada pequena
quantidade de um acido fraco seu pH mudara instantaneamente.

Numa agua com certa alcalinidade a adicdo de uma pequena quantidade de
acido fraco ndo provocara a elevacao de seu pH, porque os ions presentes irdo neutralizar
0 &cido. Em &guas a alcalinidade € devida principalmente aos carbonatos e bicarbonatos.

Alcalinidade total é a soma da alcalinidade produzida por todos estes ions
presentes numa agua. Aguas que percolam rochas calcarias (calcita = CaCOs) geralmente

possuem alcalinidade elevada.
A alcalinidade de uma agua é expressa em mg/L de CaCO3 e deve apresentar

isencdo de alcalinidade cdustica.

Dureza total

A dureza é definida como a dificuldade de uma agua em dissolver (fazer
espuma) sabdo pelo efeito do célcio, magnésio e outros elementos como Fe, Mn, Cu, Ba
etc.
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Aguas duras sdo inconvenientes porque o sabdo ndo limpa eficientemente,
aumentando seu consumo, e deixando uma pelicula insoltvel sobre a pele, pias, banheiras
e azulejos do banheiro.

Determinacéao de cloretos

O cloreto € o anion Cl que se apresenta nas dguas subterraneas através de solos e
rochas. Nas aguas superficiais sdo fontes importantes as descargas de esgotos sanitarios,
sendo que cada pessoa expele através da urina cerca 6 g de cloreto por dia, o que faz com que
0s esgotos apresentem concentragdes de cloreto que ultrapassam a 15 mg/L.

Diversos sdo os efluentes industriais que apresentam elevadas concentragdes de
cloreto como os da industria do petroleo, algumas industrias farmacéuticas, curtumes etc.

Nas regides costeiras, atraves da chamada intruséo da lingua salina, sdo encontradas
aguas com niveis altos de cloreto. Nas &guas tratadas, a adi¢do de cloro puro ou em solugdo
leva a uma elevacdo do nivel de cloreto, resultante das reacfes de dissociacao do cloro na
agua.

Determinacéo de pH

E a medida da concentracdo de ions H+ na dgua. O balanco dos ions hidrogénio e
hidroxido (OH-) determinam quao acida ou bésica ela é. Na agua quimicamente pura os ions
H+ estdo em equilibrio com os ions OH e seu pH é neutro, ou seja, igual a 7.

Determinacdo da condutividade elétrica

A condutividade é uma expressao numérica da capacidade de uma agua conduzir
a corrente elétrica.

Depende das concentracdes idnicas e da temperatura e indica a quantidade de
sais existentes na coluna d’4gua, e, portanto, representa uma medida indireta da
concentracdo de poluentes. Em geral, niveis superiores a 100 pS/cm indicam ambientes
impactados.

A condutividade também fornece uma boa indicacdo das modificacbes na
composicdo de uma agua, especialmente na sua concentracdo mineral, mas ndo fornece
nenhuma indicacdo das quantidades relativas dos varios componentes.

A medida que mais sélidos dissolvidos sdo adicionados, a condutividade da
agua aumenta. Altos valores podem indicar caracteristicas corrosivas da agua.

Determinacéo da cor

A cor de uma &gua € consequéncia de substancias dissolvidas. Quando pura, e
em grandes volumes, a agua é azulada.

Quando rica em ferro, é arroxeada. Quando rica em manganés, é negra e, quando
rica em cidos humicos, é amarelada.
A medida da cor de uma &gua é feita pela comparacdo com solugbes conhecidas de
platina-cobalto ou com discos de vidro corados calibrados com a solugdo de platina-
cobalto.

Determinacéo da turbidez

E a medida da dificuldade de um feixe de luz atravessar uma certa quantidade
de dgua. A turbidez e causada por matérias solidas em suspensdo (argila, coloides, matéria
organica etc.).

A turbidez é medida através do turbidimetro de Jackson, comparando-se o
espalhamento de um feixe de luz ao passar pela amostra com o espalhamento de um feixe
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de igual intensidade ao passar por uma suspensdo padrdo. Quanto maior o espalhamento
maior sera a turbidez.

Determinacéo de cloro residual

Conhecer o teor de cloro ativo que permanece ap0s a desinfeccao (cloracéo) da agua,
permite garantir a qualidade microbioldgica da dgua, ou seja, se ela estd em condicbes de uso.
Segundo a Portaria 518, de 25 de marco de 2004 — ANVISA - MS os limites permitidos de
cloro residual na agua séo de 0,2 a 2,0 mg CI2/L.

6 ROTULAGEM

E toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréafica,
escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre
a embalagem do alimento. RDC, 259/2002 — ANVISA

Como o consumidor obtém informacdes sobre alimentos?
- Conhecimento da familia, Publicidade, Rotulagem, Educacéo e Midia.

Qual a importancia?

Regulamentacdo legal, informac6es relevantes ao consumidor, escolha para
grupos de risco, dados para prescricdo de dieta, prevencdo de patologias e qualidade de
vida.

Importéncia para grupos especificos
Restri¢des alimentares: Alergias, Intolerancias, Hipertensdo e Diabetes.

6.1 Resolucdes
RDC 259/2002
Regulamento técnico para rotulagem de alimentos embalados
Itens obrigatdrios:
< Denominacdo de venda do alimento: Nome especifico e ndo genérico que indica a
verdadeira natureza e as caracteristicas do alimento.

< Lista de ingredientes: Todos os ingredientes devem constar em ordem decrescente.
<+ Conteudos liquidos
< Identificacdo da origem: Nome (razéo social) do fabricante ou produtor ou fracionador

ou titular (proprietario) da marca.
< Nome ou razao social e endereco do importador, no caso de alimentos importados
< Identificacdo do lote: Um cédigo chave precedido da letra "L".
< Prazo de validade: O dia e o més para produtos que tenham prazo de validade.
<« Instrucdes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario

Lista de

mgredlente
e e b =

] ]] )ll]ddﬂr\ Nome do produto

Lote \, x;?

Prazo de validade Covsore s .
é’/"« Conteudo Liquido
Nome e / i Calé Mofdo -'n.m.u./
endereco - 500g
do Fabricante

Tisria Braskins

F— Identlflcagao
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No painel principal deve constar: a denominacao de venda, qualidade, pureza
ou mistura, quando regulamentada, contetdo e 0 uso da marca é opcional.

Marca:
= denominacao
consagrada
= nome fantasia
= nome de fabrica
= marca registrada

\' Qualidade
Conteudo

Denominacéo:

= conforme prevé o RT especifico

= pode ser seguida de caracteristicas
especificas do produto

o V5D el T3
Clete Condensado DSy

RDC 359/2003

Regulamento técnico de por¢des de alimentos embalados para fins de
rotulagem nutricional.

RDC 359/2003 — Medida caseira
Medida caseira Capacidade ou dimenséo
Xicara de cha 200 cm?® ou ml
Copo 200 cm?® ou ml
Colher de sopa 10 cm? ou ml
Colher de cha 5 cm?® ou ml
Prato raso 22 cm de diametro
Prato fundo 250 cm?® ou ml

Copo de Requeijao Colher de Café

=

7
A Colher de Cha

~

Colher de Sobremesa

N
~—
- Colher de Sopa
\/

—

Xicara de Cha Xicara de Café

6.2 Rotulagem Nutricional

E toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréafica,
escrita, impressa, estampada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a
embalagem do alimento.

LegislacGes de rotulagem

Resolucdo RDC n° 259, de 20/09/2002 — Regulamento Técnico sobre
rotulagem de alimentos embalados.

Resolucdo RDC n° 359, de 23/12/2003 - Regulamento Técnico de por¢des de
alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional

Resolugdo RDC n° 360, de 23/12/2003 - Regulamento Técnico sobre
rotulagem nutricional de alimentos embalados.

Resolugdo RDC n° 340, de 13/12/2002 — Declarar na rotulagem o nome do
corante tartrazina por extenso na lista de ingredientes.
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Amparo legal

v Decreto-Lei n° 986, de 21/10/1969 (Artigos 10 e 11)
v Lein°8078, de 11/09/1990 — Cddigo de Protecdo e Defesa do Consumidor (Artigo

31)
v Lei Estadual n° 13.317, de 24/09/1999 — Cddigo de Saude de Minas Gerais (artigo
99 —inciso V)

v Portaria INMETRO n° 157, 19/08/2002

v' Lein®8.543, de 23/12/1992 — Determina adverténcia em embalagens de alimentos
que contenham gluten.

v" Lein®10.674, de 16/05/2003, adverténcia sobre o glaten.

RDC 360/2003 -ANVISA Informagdes obrigatorias Informagdes optativas

* Valorenergético —kcal e kJ * Vitaminas e minerais

* Carboidratos - gramas quantidadeigual ou
* Proteinas - gramas superiora 5% daIDR

*eSe aplica a rotulagem Gorduras totais — gramas e Colesterol
nutricional dos  alimentos e Ferro
. o ¢ Gorduras saturadas-
produzidos e comercializados, gramas O @t
qualquer que seja sua origem, Rl e a « Outros nutrientes

embalados na auséncia do

cliente e prontos para serem ° FlPréallm?r\tar-gramas
oferecidos. * Sodio—miligramas

Seréd admitida uma tolerancia de + 20% com relacéo aos valores de nutrientes
declarados no rétulo.

Calculos:
* Carboidratos 4Kcallg—17K] mtrogemOXfator
* Proteinas 4Kcallg—17K] ’ .
« Gorduras el - Protellnasv’egetals 5,75
» Acool(Etanol) 7Kcallg— 29K * Proteinaslacteas 6,38
» Acidos organicos___3Kcal/g—13Kj e Proteinasda carne 6,25
® Poliols_________a.4kaallg=20kj b ainas de soja e milho 6,2
* Polidextroses 1Kcal/g— 4K] ) ——925

* Proteinas;

e Gorduras;

* Fibra alimentar,

e Umidade e cinzas



Apresentacdo da rotulagem nutricional

M

odelo Vertical A

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de ....... g ou ml (medida caseira)

Valor Energético

Carboidratos

Proteinas

Gorduras Totais
Gorduras
Saturadas

Gorduras Trans

Fibra Alimentar

Sédio

Quantidade por porcéo % VD(*)
Kcal e Kj %
g %
g %
g %
g %
mg %

(*) Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal
ou 8400 K. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores

dependendo

P o s P 1) 325
m

]
.‘ln?;mm 1600

de suas necessidades energéticas.

Modelo Linear

Informagdo Nutricional: Porcdo....... g ou
ml; ( medida caseira) Valor
Energético......kcal=.....Kj (....%VD);
Carboidratos....g(....%VD);
Proteinas....g (...%VD); Gorduras

Totais.....g (....%VD); Gorduras
Saturadas.....g (...%VD); Gorduras
Trans.....g (....%VD); Fibra
Alimentar....g (....%VD); Saédio....mg
(....%VD).

* Valores Diarios de referéncia com
base em uma dieta de 2000 kcal ou
8400 Kj. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas

Modelo Vertical B

INFORMACAC
NUTRICIONAL

Porcdode ......gou
mil (medida caseira)

Quantidade por (% VD(*) Quantidade po % VD(*)
porcdo porcdo
Valor Energético Gorduras
...Kcal=...Kj Saturadas.....g
Carboidratos Gorduras
g Trans.......q
Proteinas .....q Fibra
Alimentar.....g
Gorduras Sodio.....mg
Totais.......q

(*) Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 Kj. Seus

valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

energéticas.
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Legislacéo

Produtos que ndo precisam apresentar tabela de Informacé&o Nutricional:
Bebidas alcodlicas

Aditivos alimentares

Especiarias

Aguas minerais naturais e as demais aguas de consumo humano
Vinagres

Sal

Café, erva mate, cha

Alimentos embalados em restaurantes e estabelecimentos comerciais, prontos
para 0 consumo

Frutas, vegetais e carnes in natura

Embalagens menores ou igual a 100 cm?

AAA A A AL
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Confeccéo da Tabela Nutricional

Andlise bromatoldgica

Banco de dados

6.3 Rotulagem Nutricional
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6.4 Elaboracéo do rotulo

PASSO 1
Identifique a Porcdo de Referéncia do alimento a partir da consulta na Tabela

de Valores de Referéncia para PorcGes de Alimentos e Bebidas Embalados para Fins de
Rotulagem Nutricional.

ALIMENTO  Porgdo (g) Medida caseira (Q)
Bolo 60 g 1 fatia

O valor de referéncia (a por¢do) do bolo € de 60 g equivalente a uma fatia.

PASSO 2
Consulte uma Tabela de Composi¢do Quimica de Alimentos, Banco de Dados
de Alimentos ou usar o laudo de anélise Fisico-Quimica.

Carboidratos(g) Proteinas(g) Gorduras Totais(g) Gorduras Saturadas(g)f Fibra Alimentar(g)] Sédio{mg

Farinha de trigo 717 9,4 1.3 0,2 3,6 3
Acucar Refinado 99,9 0 0 0 0 1
QOvos 1,23 12,5 10 3.1 0 12
Gordura vegetal 0 0 100 23,3 0 0
hidrogenada

Coco ralado 15,2 3,34 33,5 29,7 94 20
Fermento em po 37,8 5,2 0 0 0 1.8

Obs: A agua néo foi contabilizada porque nao contém calorias. O dado da gordura trans
foi proveniente de andlise fisico-quimica.

O valor energético ndo consta nesta tabela, pois sera calculado utilizando fatores de
converséo.

Observagdo importante:

Os produtos que apresentem, na sua composicao, gordura trans devem pro-
ceder a analise fisico-quimica enquanto este dado ndo estiver disponivel em tabelas de
composicao de alimentos.

A seguinte situacdo:

O alimento ndo apresenta gordura trans: neste caso ndo é necessario proceder
a andlise fisico-quimica.

PASSO 3
Célculo da Informacdo Nutricional em relacdo a porcdo de referéncia do
produto.

Como calcular a quantidade de carboidratos:

Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional teorica, temos
condigdes de calcular a quantidade total de carboidratos do produto.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés com os dados para o teor de
carboidrato de cada ingrediente, conforme segue abaixo:
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Farinha de trigo Acucar refinado Ovos

(1000 gramas) (800 gramas) (500 gramas)
100g-777g 100g-99949 100g-1,23g
1000 g -x 800g-x 500 g—-x
x=(1000x 77,7)+100 x =(800x99,9)+100 x=(500x 1,23)+100
x=7779 x=799,2¢g x=6,15g

Gordura vegetal hidrogenada Coco ralado Fermento em po
(300 gramas) (200 gramas) (60 gramas)
100g-0g 100g-15,2 g 100g-378¢
300g—x 200g-x 60 g-x

x = (300 x 0)+100 x = (200 x 15,2)+100 x = (60 x 37,8)+100
x=0g x=304g x=22,68¢

* a agua nao foi contabilizada porque nio apresenta carboidratos.

Considerando que:
- A porcéo do bolo é de 60 g
- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A gquantidade total de carboidratos da receita é de 1635,43 gramas
Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 1635,43 gramas de carboidratos
Em 60 g (por¢do do bolo) apresentara x g
x = 1635,43 x 60+4250 = 23,088 ¢
(Portanto: A porgéo de 60 g de bolo = 23,088 g de carboidratos)

Como calcular a quantidade de proteinas:

Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional teorica, temos
condic@es de calcular a quantidade total de proteinas do produto.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés para cada ingrediente, conforme
segue abaixo:

Farinha de trigo Acucar refinado Ovos

(1000 gramas) (800 gramas) (500 gramas)
100g-94g¢g 100g-0g 100g-125¢
1000 g —x 800g—-x 500 g—-x
x=(1000 x 9,4)+100 x=(800x 0)+100 x = (500 x 12,5)+100
x=94¢g x=0g x=625qg
Gordura vegetal hidrogenada Coco ralado Fermento em pd
(300 gramas) (200 gramas) (60 gramas)
100g-0g 100g-334¢g 100g-52g
300g—-x 200g—-x 60 g—x

x = (300 x 0)=100 x = (200 x 3,34)+100 x =(60x5,2)+100
x=0g x=6,68 g x=3,12g

* a agua nao foi contabilizada porque n3o apresenta proteinas.

Considerando que:

- A porc¢éo do bolo é de 60 g

- O rendimento total da receita € 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de proteinas da receita é de 166,30 gramas



38

Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 166,30 gramas de proteinas
Em 60 g (por¢do do bolo) apresentara X ¢

X =166,30 x 60/ 4250 = 2,348 g

(Portanto: A porcéo de 60 g de bolo = 2,348 g de proteinas)

Como calcular a quantidade de gorduras totais:

Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional teorica, temos
condicdes de calcular a quantidade de gorduras totais do produto.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés para cada ingrediente, conforme

segue abaixo:

X Farinha de trigo
(1000 gramas)

100g-13g

1000 g —x
x=(1000x 1,3)+100
x=13g

Acucar refinado
(800 gramas)

100g-0g

800 g—x

x = (800 x 0)=100
x=0g

QOvos
(500 gramas)

100g-10g
500g—x

x = (500 x 10)+100
x=50g

(300 gramas)

100g—-100g
300g—-x

x = (300 x 100)+100
x=300¢g

Gordura vegetal hidrogenada

Coco ralado
(200 gramas)

100g-335¢
200g-7

x = (200 x 33,5)+100
x=67g

Fermento em po
(60 gramas)

100g-0g
60g—x

x = (60 x 0)+100
x=0g

* a agua nao foi contabilizada porque nao apresenta gorduras.

Considerando que:
- A porcéo do bolo é de 60 g
- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de gorduras da receita é de 430 gramas
Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 430 gramas de gorduras totais
Em 60 g (por¢éo do bolo) apresentara X g
X =430 x 60+4250 = 6,070 g
(Portanto: A porgéo de 60 g de bolo = 6,070 g de gorduras totais)

Como calcular a quantidade de gorduras saturadas:

Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional teorica, temos
condigdes de calcular a quantidade de gorduras saturadas do produto.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés para cada ingrediente, conforme

segue abaixo:



Farinha de trigo Aclcar refinado Ovos

(1000 gramas) (800 gramas) (500 gramas)
100g-0,2¢g 100g-0g 100g-31g¢g
1000 g—x 800g-x 500g-x
x=(1000x 0,2)=100 x = (800 x 0)+100 x = (500 x 3,1)+100
x= 29 x=0qg x=155g
Gordura vegetal hidrogenada Coco ralado Fermento em pé
(300 gramas) (200 gramas) (60 gramas)
100g-23.3g¢ 100g9-297g 100g-0g
300g—x 200g—-x 60g—x

x =(300x 23,3)+100 x = (200 x 29,7)+100 x = (60 x 0)+100
x=699q¢ x=594¢g x=0g
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* a Agua nao foi contabilizada porque ndo apresenta gorduras saturadas.

Considerando que:
- A porcéo do bolo é de 60 g
- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de gorduras saturadas da receita é de 146,8 gramas
Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 146,8 gramas de gorduras saturadas
Em 60 g (por¢édo do bolo) apresentara X g
X=146,8 x 60/ 4250 = 2,072g
(Portanto: A porcéo de 60 g de bolo = 2,072 g de gorduras saturadas)

Como calcular a quantidade de gorduras trans:

Considere que vocé tenha enviado o ingrediente (gordura vegetal
hidrogenada) para a analise fisico-quimica para um laboratorio.

E segundo o laudo técnico hipotético 100 gramas de gordura vegetal hidroge-
nada apresentam 22 gramas de gordura trans.

De acordo com a receita do bolo:

Gordura vegetal hidrogenada
(300 gramas)

100g-22g
300g-x

x =(300x22)+100
x=66g

Considerando que:
- A porcéo do bolo é de 60 g
- O rendimento total da receita € 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de gorduras trans da receita é de 66 gramas
Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 66 gramas de gorduras trans
Em 60 g (porc¢do do bolo) apresentara X g
X=166 x 60/ 4250 = 0,932 g
(Portanto: A porcéo de 60 g de bolo = 0,932 g de gorduras trans)

Como calcular a quantidade de fibra alimentar:
Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional teorica, temos
condicGes de calcular a quantidade de fibra alimentar do produto.



Inicialmente realiza-se uma regra de trés para cada ingrediente,

segue abaixo:
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conforme

Farinha de trigo
(1000 gramas)

100g-3,64
1000 g —x

x=36g

x = (1000 x 3,6)+100

Acucar refinado
(800 gramas)

100g-0g
800g-x

x = (800 x 0)=100
x=0g

Ovos
(500 gramas)

100g-0g

500 g—-x

x = (500 x 0)=100
x=0g

(300 gramas)

100g-0g
300g-x

x =(300x 0)+100
x=0g

Gordura vegetal hidrogenada

Coco ralado
(200 gramas)

100g-94g
200g-x

X = (200 x 9,4)+100
x=18,8g

Fermento em po
(60 gramas)

100g-0g

60 g—x
x=(60x0)+100
x=0g

* a agua nao foi contabilizada porque nao apresenta fibras alimentares.

Considerando que:
- A porcéo do bolo é de 60 g
- O rendimento total da receita € 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de fibras da receita é de 54,8 gramas
Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 54,8 gramas de fibras
Em 60 g (por¢édo do bolo) apresentara X g
X=54,8 x 60/ 4250 = 0,774 g
(Portanto: A porcéo de 60 g de bolo = 0,774 g de fibra alimentar)

Como calcular a quantidade de sddio:

Com os dados de cada ingrediente da tabela nutricional teorica, temos
condic@es de calcular a quantidade de sédio do produto.

Inicialmente realiza-se uma regra de trés para cada ingrediente, conforme

segue abaixo:

Farinha de trigo
(1000 gramas)

100g-3mg
1000 g—-x

x = (1000 x 3)=100
x=30mg

Acucar refinado
(800 gramas)

100g-1mg
800 g—-x

x =(800x 1)=100
x=8mg

Ovos
(500 gramas)

100 g—- 126 mg
500 g-x

x = (500 x 126)+100
x=630mg

(300 gramas)

100g-0mg
300g—-x

% = (300 x 0)=100
x=0mg

Gordura vegetal hidrogenada

Coco ralado
(200 gramas)

100 g-20mg
200g—-x

% =(200 x 20)+100
x =40 mg

Fermento em po
(60 gramas)

100 g - 11800mg
60g-x

x = (60 x 11800)+100
x = 7080 mg

* a 4gua nao foi contabilizada porque nao apresenta sédio.
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Considerando que:
- A porc¢éo do bolo é de 60 g
- O rendimento total da receita é 10 bolos de 425 gramas = 4250 gramas
- A quantidade total de sodio da receita é de 7788 miligramas
Se 10 bolos de 425 gramas cada apresentam 7788 miligramas
Em 60 g (por¢do do bolo) apresentara X ¢
X= 7788 x 60/ 4250 = 109,948 mg
(Portanto: A porcdo de 60 g de bolo = 109,948 mg de sédio)

Como calcular o valor energético:

Como anteriormente citado, a quantidade do valor energético a ser declarada
deve ser calculada utilizando os seguintes fatores de conversao:

Carboidratos (exceto polidis) fornecem 4 kcal/g - 17 kJ/g

Proteinas fornecem 4 kcal/g - 17 kJ/g

Gorduras fornecem 9 kcal/g - 37 kJ/g

Como ja temos os dados referentes aos carboidratos, proteinas e gorduras
(nutrientes presentes no nosso exemplo que serdo fonte de calorias) podemos calcular o
valor energético da porcao.

Para isso, multiplicamos a quantidade de cada nutriente pelo seu respectivo
fator de converséo, conforme segue abaixo:

Nutrientes 1 porcao de bolo(60 g)| Fator de Conversao(kcal/g) Kcal por porcao

Carboidratos 23,088 g 4 723,088 x4 = 92,352
Proteinas 2,348 ¢ 4 2,348 x4 =9,392
Gorduras totais 6,070 g 9 6,070 x 9 =54,630

Portanto, em 60 g (uma porc¢do do bolo) haveréa 156,374 kcal.

E, considerando que 1 kcal equivale a 4,2 kJ, temos:

156,374 kcal — x

1 kcal — 4,2 kJ

X = 656,7708 kJ

(Portanto: A Porcéo de 60 g de bolo = 156,374 kcal = 656,7708 kJ de valor energético)

Declaracéo e arredondamento de nutrientes

A informagao nutricional serd expressa como “zero” ou “0” ou “ndo contém”
para os valores encontrados em tabelas nutricionais ou laudos de analise de valor
energético e ou nutrientes quando o alimento contiver quantidades menores ou iguais as
estabelecidas como “ndo significativas” de acordo com a tabela:

Valor energético / nutriente | Quantidades nao significativas por porcao
(expressa em g ou ml)

Valor energético Menor ou igual a 4 kcal / Menor que 17 kJ
Carboidratos Menor ou igual a 0,5 g

Proteinas Menor ou igual a 0,5 g

Gorduras totais (*) Menor ou igual a 0,5 g

Gorduras saturadas Menor ou igual a 0,2 g

Gorduras trans Menor ou igual a 0,2 g

Fibra alimentar Menor ou igual a 0,5 g

Sodio Menor ou igual a 5 mg

(*) Sera declarado como “zero”, “0" ou “nao contém” quando a quantidade de gorduras totais, gorduras
saturadas e gorduras trans atendam a condicao de quantidades nio significativas e nenhum outro tipo de
gordura seja declarado com quantidades superiores a zero.



Regras Exemplos

Valores maiores ou Serdo declarados em numeros 357,59 - 358 H

guais a 100 inteiros com trés cifras Os _Itens (Valor
energetlco ou

Valores menores Seréo declarados em nimeros 26,94 26 nUtrientES) CUjOS

que 100 e maiores inteiros ' %

ou iguais a 10 com duas cifras Yalores nao _atenderefn
a regra acima Serao

Valores menores que 10 e Serdo declarados com uma cifra 75-—+75

maiores ou iguais a 1 decimal declarados de acordo

y - N com o estabelecido na

alores menores que 1 Para vitaminas e minerais: 0783 078
declarar com duas cifras decimais | ' tabela ao lado.

Demais nutrientes: declarar com

uma cifra decimal 0,783+ 0.8
Quantidade Regra de Valores
por porgao arredondamento Arredondados
g | somiat-| & 0w s | -
) intairos.
Carboidratos 23088 g Valores menares que 100 & g - . .
maiores ou guas 3 10. Pela Os nUmeros decimais devem ser
regra serao declarados em
meros nferos com ds cies arredondados da seguinte forma: de
i Wal 10 io- - - -
Proteias 23078 | oot | 229 um a cinco para zero e acima de cinco
Pela regra serao declarados com - - -
uma difra decimal. para o numeral inteiro segumte.
GouasToas  |60r0g | Vores menors e 0eman- | 61 O Valor Energético e o Percentual de
Pel deciarad o
uma divadecimal, Valor Diario (%VD) devem ser
Gortras Ssuradas| 20729 | Valres mencres e 10 e mako- | 21 declarados sempre em nameros
Pel 30 declarad : :
uma g, inteiros.
val 1. 0.9
Gorduras Trans 09319 M:rrfgg?e%?sq#:uiemes (gor-
dura trans) dedarar comuma dfra
decimal
. . Val 1 0,8
Fibra Alimentzr DEg Peigrrisggzlor;i%ﬁrientesiﬁbra g
alimentar) dedarar com uma dfra
decimal
Sadio 110 mg gﬁrm";if [;tlaigui;;rgadbs em foms
rilmeros inteiras com trés dfras
Célculo do % VD
Exemplo baseado no célculo da informagéo nutricional do bolo.
Quantidade | Caloulo do %VD
par porgao
valor Enargéticn 156 kcal 2000 kcal - 100%
156 kral - x %
X= 100X 15672000
X% = 7,80 % 2%
B5T kI E40D kI - 100%
E5T kl-x%
%= 100 x B57 /83400
1% = 7,82%
Carboldratos I3g 3009 - 100%
g -1 % %
%= 100 x 23300
% %= 7.67%




Probeinas 33g T5g - 100%:
13g-%% 3%
X= 100x2 375
X % = 3,07
Gorduras Totals 619 55g - 100%
Elg-x% 1%
X= 100 xE 155
X% = 11,09
Gorduras Satwadas 2,]g 22g- 100%:
2.1g-x% 0%
X 100 E 2,122
%% = 9,55
Gorduras Trans 0,55 “vID nao estabeleido”
ou *Vvalor Diario
& estabalarido”
Fibra Alimantar 08g 57— 100%
OB —x % 3%
10T OLAZS
% =32
110 mg 2400 mg - 100%
e 110mg - 1% 5%
%% = 100 X 1102400
% = 4,58
Por fim a informacéo nutricional:
INFORMAGCAQ NUTRICIONAL
Porcao de 60g (1 fatia)
Quantidade por por¢ao %VD(*)
Valor Energético 156 kcal =657 kJ 8
Carboidratos 23g 8
Proteinas 2,39 3
Gorduras Totais 6,1g 11
Gorduras Saturadas 21g 10
Gorduras Trans 09g "\/D nao estabelecido”
Fibra Alimentar 08g 3
Sédio 110 mg 5
{*)% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 keal ou 8.400 kl. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas

Obs: Veja gue na coluna de "%\VD" para “gorduras trans” existe a informacao padrao
“Valor didrio ndo estabelecido” ou "VD nao estabelecido”. Esta situacdo é valida para
todos os produtos.
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